P lammekueche 


omn réalisation — 10mn cuisson -— 4 personnes 


900gr pâte à pain TM 21 sans levure + 4 oignons + 200gr crème fraîche 
400gr fromage blanc + 200gr lardons fumés 


* Préchaurïïer le four th. 240°C : 

* Dans la poêle, faire dorer les lardons, réserver. 

* Détailler les oignons en lamelles et les dorer à la poêle, réserver. 

* Dans un saladier, mélanger crème, fromage, et oignons dorés. 

* Etaler la pâte à pain. Verser la préparation et parsemer des lardons. 
* Enfourner 5mn. 





Quiche aux poireaux 


omn réalisation — 33mn cuisson -— 6 personnes 


pâte brisée TM21 + 500gr blancs de poireaux + 3 œufs 
400Ogr crème fraîche + 4Ogr beurre + sel + poivre 


* Préparer la pâte, en foncer un moule de 25cm @, la piquer à la 
fourchette et réfrigérer lheure. 


* Préchauïïer le four 20mn th. 200°C 

* Nettoyer, éplucher et émincer les poireaux. 

* Les cuire verser dans le bol avec le beurre, régler 3mn vit.5 à 90°C. 

* Ajouter œuïis, crème, sel, poivre et mélanger 1mn vit.l. 

* Verser sur la pâte, enfourner et cuire 30mn. 

* Servir la quiche chaude avec une petite salade assaisonnée d'olive et de 
vinaigre balsamique. 
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